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にぎわいサロン 4 月号コラム 
城西大学大学院 薬科学専攻 食品機能学講座 































































にぎわいサロン 5 月号コラム 
城西大学大学院 医療栄養学専攻 食品機能学講座 






































































計算値 220 8.9 11.2 22.7 1.8 4.9 1.2 4.9 110
1⼈当たりの栄養素
城西大学大学院 医療栄養学専攻 食品機能学講座
修士1年 管理栄養士 手塚 宥哉
城⻄⼤学⼤学院 医療栄養学専攻 ⾷品機能学講座
修⼠ 1 年 管理栄養⼠ ⼿塚宥哉
「パプリカに抗酸化ビタミンが！？」
パプリカにはビタミンが豊富に含まれています。






































































城西大学大学院  医療栄養学専攻  食品機能学講座  































































にぎわいサロン 8 月号コラム 
城西大学大学院 薬科学専攻 食品機能学講座 





































































城西大学大学院 医療栄養学専攻 食品機能学講座 




















































計算値 218 15.9 12.8 7.2 1.6 1.4 1.8
1⼈当たりの栄養素
城西大学大学院 医療栄養学専攻 食品機能学講座







城⻄⼤学⼤学院 医療栄養学専攻 ⾷品機能学講座 















































































城西大学大学院  医療栄養学専攻  食品機能学講座  




































































にぎわいサロン 12 月号コラム 
城西大学大学院 薬科学専攻 食品機能学講座 



































































城西大学大学院 医療栄養学専攻 食品機能学講座 
修士 1 年 管理栄養士 塩原由菜 














































計算値 83 1.0 5.3 7.8 0.2 0.5 0.1
1個当たりの栄養素
城西大学大学院 医療栄養学専攻 食品機能学講座











城⻄⼤学⼤学院 医療栄養学専攻 ⾷品機能学講座 






































































城西大学大学院  医療栄養学専攻  食品機能学講座   
修士一年 管理栄養士 久保正徳  
「やわらかお肉はキウイで作る！」  食べようとしたキウイがすっぱい時は、
お肉と一緒に漬け込むのがおすすめです。キウイに含まれる「プロテアーゼ」
の働きでお肉をやわらかくし、コラーゲンもヒトに吸収されやすい形に分解さ
れます。さらに体内でコラーゲンの合成を助けるビタミン C や、体内の塩分を
排泄するカリウムも豊富なので、キウイを煮詰めてタレにし、お肉にかけて食
べるのもおすすめです。柔らかく仕 
上がりつつ、ほのかに酸味を感じる一品をぜひお試しください。  
  
  
  
  
